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La glucoamylase est une enzyme de saccharification qui libère progressivement du glucose à
partir de l’amidon, des dextrines et d’oligosaccharides, ce qui augmente la fraction de sucres
fermentescibles disponible pour la levure. En brassage domestique avancé  comme en
brasserie commerciale, elle est surtout utile pour produire des bières plus sèches, des moû ts
plus fortement atténués et des bases fermentées issues de matières premières amylacées. Le
produit Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries est
proposé  par Enzymes.bio comme fournisseur en ligne, en unité  de 1 kg, avec certificat
d’analyse et fiche de données de sécurité  fournis avec la commande .

Pourquoi utiliser une glucoamylase en brasserie ?

Dans un moû t de brasserie, l’amidon des cé ré ales doit ê tre transformé  en sucres fermentescibles avant
ou pendant la fermentation. Les enzymes naturellement pré sentes dans le malt, notamment les
amylases, hydrolysent une partie de cet amidon, mais le moû t peut encore contenir des dextrines et
des fragments glucidiques trop longs pour ê tre pleinement fermenté s par la levure. La glucoamylase
intervient pré cisément sur cette fraction ré siduelle : elle poursuit la dégradation des chaînes

glucidiques vers le glucose, qui est directement utilisable par les levures de fermentation alcoolique [1].

L’inté rê t pratique dépend du profil de biè re recherché . Dans une biè re malté e, ronde ou
volontairement riche en corps, les dextrines ré siduelles participent à  la texture et à  la perception de
douceur. Dans une biè re sè che, une base pour spiritueux, une boisson fortement atténuée ou un moû t
contenant une proportion importante d’auxiliaires amylacé s, ces mêmes dextrines peuvent limiter
l’atténuation. La glucoamylase devient alors un outil de procédé  permettant de déplacer l’équilibre du
moû t vers davantage de glucose fermentescible, à  condition que la levure, la nutrition et les paramè tres

de fermentation suivent cette disponibilité  accrue en sucre [2].
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Enzymes.bio positionne cette glucoamylase pour le brassage domestique, les microbrasseries, les
brasseries commerciales, les distilleries et d’autres procédé s utilisant des matiè res premiè res riches en
amidon ou en glucides. Le produit est dé crit comme destiné  à  amé liorer la conversion des substrats
amylacé s en sucres fermentescibles et à  soutenir la production de biè res ou spiritueux secs et
fortement atténué s .

Mécanisme d’action : de l’amidon au glucose fermentescible

L’amidon est principalement constitué  d’amylose, chaîne relativement linéaire de glucose, et
d’amylopectine, polymè re ramifié . Les liaisons majoritaires sont des liaisons α-1,4, tandis que les points
de ramification de l’amylopectine impliquent des liaisons α-1,6. Lors de l’empâ tage, les enzymes
amylolytiques réduisent progressivement ces structures en sucres plus courts, mais toutes n’ont pas le

même mode d’action ni le même effet sur la fermentescibilité  finale [2].

La glucoamylase, aussi appelé e amyloglucosidase dans de nombreux contextes techniques, agit
principalement depuis les extrémité s non réductrices des chaînes glucidiques. Elle enlève
successivement des unité s de glucose, ce qui la distingue d’une α-amylase qui coupe plutô t à  l’inté rieur
des chaînes. Cette action exo-hydrolytique explique son efficacité  en finition de saccharification : une
fois que les longues chaînes ont é té  fragmentées en dextrines, la glucoamylase augmente le nombre de

molé cules de glucose libé ré es [1].

Figure 1. 글루코아밀레이스는 전분에서 유래한 덱스트린과 올리고당에서 포도

당 단위를 떼어내어 효모가 이용할 수 있는 발효성 당을 늘립니다.
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Certaines glucoamylases, notamment d’origine fongique, comportent des domaines qui favorisent leur
interaction avec les substrats amylacé s. Des travaux structuraux sur la glucoamylase d’Aspergillus niger
ont é tudié  un domaine de liaison à  l’amidon granulaire et son interaction avec un analogue cyclique de
glucides, ce qui illustre l’importance de la reconnaissance du substrat dans l’efficacité  globale de

l’enzyme [3]. Cela ne signifie pas qu’une glucoamylase compense à  elle seule une mauvaise accessibilité
de l’amidon : hydratation, gé latinisation selon la matiè re premiè re, mouture et action d’autres amylases
restent dé terminantes.

La complémentarité  avec l’α-amylase est particuliè rement importante. Une α-amylase réduit la viscosité
et fragmente l’amidon en dextrines plus courtes ; la glucoamylase convertit ensuite une partie de ces
fragments en glucose. Des travaux sur des systèmes combinant α-amylase et glucoamylase pour
l’hydrolyse de l’amidon montrent l’inté rê t d’une action coordonnée en un même procédé  de

saccharification [4].

Comparaison des principales enzymes amylolytiques en brassage

Enzyme
Mode d’action
dominant

Effet typique sur
le moût

Intérêt pour la brasserie Limite à considérer

α-amylase

Coupe interne des
chaînes d’amidon,
surtout sur liaisons
α-1,4

Produit des
dextrines et
réduit la taille des
chaînes

Liquéfaction, baisse de
viscosité, préparation du
substrat pour d’autres
enzymes

Ne convertit pas à elle
seule toutes les
dextrines en glucose
fermentescible

β-amylase

Libération de
maltose depuis les
extrémités non
réductrices

Augmente la
teneur en
maltose, sucre clé
du moût de bière

Fermentescibilité
classique du moût malté

Action limitée par les
ramifications et
l’accessibilité du
substrat

Glucoamylase

Libération
progressive de
glucose depuis les
extrémités non
réductrices

Augmente le
glucose
disponible et
réduit les
dextrines
résiduelles

Bières sèches, forte
atténuation, bases pour
spiritueux, auxiliaires
amylacés

Peut réduire le corps et
la rondeur si utilisée
dans un style qui
dépend des dextrines

Enzymes de
débranchement

Hydrolyse de
certains points de
ramification

Rend davantage
de chaînes
accessibles

Peut compléter une
stratégie de
saccharification avancée

Pertinence dépendante
de la matière première
et du procédé
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Les proprié té s des enzymes amylolytiques, leur stabilité  et leur interaction avec l’amidon d’orge
restent des facteurs majeurs en malterie et en brasserie. Une revue ré cente sur l’amidon d’orge et les
enzymes amylolytiques rappelle que la performance en brassage dépend à  la fois de la structure du

substrat, des enzymes pré sentes et des conditions de transformation [2].

Applications en brassage domestique avancé et en brasseries commerciales

Bières sèches et fortement atténuées

L’usage le plus direct de la glucoamylase en biè re concerne les styles où  la finale sè che est recherchée.
En augmentant la disponibilité  du glucose, elle peut favoriser une atténuation plus é levée que celle
obtenue avec les seules enzymes du malt. Le ré sultat attendu est une diminution des dextrines
ré siduelles, donc une perception plus nette, moins sucrée et moins ronde, sous ré serve que la levure
puisse effectivement consommer les sucres libé ré s .

Figure 2. 잔류 덱스트린을 줄이면 최종 비중과 단맛이 낮아질 수 있으며, 동시
에 바디감과 입안의 풍성함도 줄어듭니다.

Cette logique est particuliè rement pertinente pour des biè res trè s sè ches, des recettes où  l’on cherche
une densité  finale basse ou des procédé s inspiré s des boissons fermentées fortement saccharifié es.
Elle doit cependant ê tre piloté e avec pré cision : une biè re conçue autour d’un corps malté  peut perdre
son équilibre si une conversion trop poussée é limine une part importante des dextrines qui
soutiennent la texture.
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Recettes avec auxiliaires amylacés

Les brasseries utilisent parfois des auxiliaires comme le riz, le maïs, le sorgho ou d’autres sources
d’amidon. Ces matiè res peuvent avoir des tempé ratures de gé latinisation, des structures granulaire et
des comportements d’hydrolyse diffé rents de ceux du malt d’orge. La glucoamylase ne remplace pas
l’ensemble du schéma d’empâ tage, mais elle peut renforcer la conversion finale lorsque l’amidon a é té

rendu accessible et partiellement hydrolysé  [2].

La litté rature sur les amidons de diffé rentes origines montre que les traitements enzymatiques
modifient la morphologie, la structure et les proprié té s d’adsorption des granules d’amidon, y compris
pour des substrats comme le manioc. Même si ces travaux ne dé crivent pas directement une recette de
biè re, ils confirment que l’efficacité  enzymatique dépend fortement de la structure du substrat et de

son é tat physique au moment du traitement [5].

Bases fermentées pour distillation et spiritueux

Dans les procédé s de spiritueux, la conservation du corps en bouche avant distillation est souvent
moins prioritaire que la conversion maximale de l’amidon en sucres fermentescibles. La glucoamylase
s’inscrit donc naturellement dans les schémas de production d’alcools à  partir de cé ré ales, tubercules
ou autres matiè res amylacées. Enzymes.bio mentionne les spiritueux et l’alcool parmi les applications
visé es par cette préparation enzymatique .

Les fermentations cé ré aliè res traditionnelles fournissent aussi des exemples utiles. Dans la
fermentation solide de starters pour Baijiu, les activité s enzymatiques, dont les enzymes amylolytiques,
participent à  la dégradation des substrats amylacé s et à  la dynamique de fermentation. Ces systèmes
sont diffé rents du brassage de biè re, mais ils illustrent la place centrale de la saccharification dans les

boissons alcoolisé es à  base de cé ré ales [6].
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Figure 3. 양조용 효소는 작용하는 기질과 기능에 따라 다르며, 글루코아밀레이
스는 점도, 단백질, 여과 문제를 해결하기보다는 당화를 포도당 생성 쪽으로 더
진행시키는 효소입니다.

Niveau de preuve scientifique et pertinence industrielle

Le rô le de la glucoamylase dans la saccharification de l’amidon est anciennement é tabli. Les revues
consacrées aux glucoamylases microbiennes dé crivent leur importance industrielle pour convertir
l’amidon et les oligosaccharides en glucose, avec des applications dans l’alimentaire, les fermentations

et plusieurs bioprocédé s [1]. Pour la brasserie, cette base mé canistique est directement pertinente : la
question n’est pas de savoir si la glucoamylase peut libé rer du glucose, mais comment l’inté grer sans
dé séquilibrer la recette.

Les travaux ré cents sur des systèmes hybrides ou immobilisé s associant α-amylase et glucoamylase
confirment l’inté rê t d’une hydrolyse combinée de l’amidon. Dans un système dit « one pot », la
complémentarité  des enzymes permet de rapprocher les é tapes de liqué faction et de saccharification,
ce qui reflè te une logique dé jà  connue des procédé s industriels : l’α-amylase ouvre le substrat, la

glucoamylase pousse la conversion vers le glucose [4].

La diversité  des sources microbiennes est é galement bien documentée. Des glucoamylases ont é té
dé crites chez des champignons et des bacté ries, avec des profils de stabilité  diffé rents selon
l’organisme d’origine, la structure de l’enzyme et les conditions de production. Des é tudes sur des
glucoamylases acidothermostables d’Aspergillus japonicus ou issues de Bacillus licheniformis illustrent
cette variabilité  biochimique, sans que leurs caracté ristiques puissent ê tre automatiquement

extrapolé es à  toutes les préparations commerciales [7][8].
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Cette prudence est importante pour les utilisateurs professionnels. Les publications scientifiques
permettent de comprendre les mé canismes, les familles enzymatiques et les domaines d’application,
mais la performance opé rationnelle dépend toujours du moû t ré el : charge en amidon, composition en
dextrines, pH, tempé rature, durée de contact, densité , levure, nutriments et objectifs sensoriels. La
glucoamylase doit donc ê tre considé ré e comme un levier de procédé , non comme une garantie isolé e
de rendement ou d’atténuation.

Figure 4. 글루코아밀레이스는 양조자가 초기 단계에서 워트의 발효성을 조절

할지, 이후에도 포도당 생성을 이어갈지에 따라 매싱, 워트 처리 또는 발효 단
계에 첨가할 수 있습니다.

Intégration au procédé : points techniques à maîtriser

L’efficacité  de la glucoamylase dépend d’abord de l’accessibilité  du substrat. Sur un amidon intact,
compact ou insuffisamment hydraté , l’enzyme rencontre moins d’extrémité s de chaînes disponibles.
Aprè s empâ tage, traitement thermique approprié  ou action préalable d’amylases endo-actives, les
dextrines géné ré es offrent davantage de points d’attaque. C’est pourquoi la glucoamylase est souvent
pensée comme une enzyme de saccharification poussée ou de finition, plutô t que comme l’unique outil

de conversion de l’amidon [4].

Le moment d’ajout influence fortement le ré sultat. Une addition durant une phase chaude compatible
avec l’enzyme oriente la conversion avant la fermentation ; une pré sence active plus tardive peut
continuer à  modifier le profil glucidique pendant que la levure consomme les sucres. Dans le cas d’une
biè re, cette activité  prolongée peut ê tre souhaité e pour atteindre une finale trè s sè che, mais elle peut
aussi compliquer la maîtrise du corps, de la densité  finale et de la stabilité  du profil sensoriel .
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La tempé rature et le pH doivent rester dans une zone compatible avec la préparation utilisé e. Les
glucoamylases industrielles sont souvent recherchées pour leur stabilité  en milieu acide et leur
tolé rance thermique, mais ces proprié té s varient selon la source biologique et la formulation. Les
é tudes de caracté risation montrent que la stabilité  d’une glucoamylase n’est pas universelle : elle

dépend de la proté ine, de son origine microbienne et de l’environnement de procédé  [7][8].

La composition du moû t joue aussi un rô le. Une forte densité , une concentration é levée en sucres, une
charge importante en matiè res insolubles ou une viscosité  é levée peuvent modifier le contact enzyme-
substrat et la ciné tique globale de saccharification. Dans des bioprocédé s à  forte concentration de
substrat, des stratégies d’addition é chelonnée de glucoamylase ont é té  é tudié es pour amé liorer la
conversion dans la production d’acide citrique par Aspergillus niger, ce qui illustre l’importance du

mode d’inté gration de l’enzyme dans des milieux concentré s [9].

Effets attendus sur la fermentation et le profil sensoriel

L’effet principal est l’augmentation du glucose fermentescible. Pour la levure, cela peut se traduire par
une fermentation plus complè te si les autres paramè tres sont favorables. Cependant, plus de glucose
disponible ne signifie pas automatiquement meilleure fermentation : une levure stressée, un manque
de nutriments, une tempé rature inadaptée ou une pression osmotique é levée peuvent limiter la
performance malgré  une saccharification efficace.

Figure 5. 글루코아밀레이스가 양조에서 특히 유용한 경우는 의도적으로 드라

이하게 만드는 스타일, 고비중 워트, 부재료 비중이 높은 레시피, 대체 곡물 사
용, 덱스트린이 제한적인 발효입니다.
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Sur le plan sensoriel, la glucoamylase tend à  réduire le corps associé  aux dextrines. Le profil peut
devenir plus sec, plus net, parfois plus lé ger. Dans les biè res où  l’objectif est la buvabilité  sè che, cet
effet est recherché . Dans les styles où  la rondeur malté e, la viscosité  ou la douceur ré siduelle
structurent l’équilibre, il peut devenir dé favorable. Le choix d’utiliser la glucoamylase doit donc partir
du profil final attendu, pas seulement d’un objectif abstrait de conversion maximale.

La perception d’alcool peut aussi changer indirectement. Une atténuation plus poussée peut
augmenter la proportion de sucres fermenté s et réduire les sucres ré siduels qui masquent l’alcool. Le
ré sultat peut ê tre une biè re plus sè che, mais aussi plus tranchante si l’amertume, l’acidité , la
carbonatation et la structure malté e ne sont pas ajusté es. L’enzyme agit sur les glucides ; l’équilibre
organoleptique reste une question de formulation complè te.

Limites, risques d’usage excessif et interprétation des performances

La premiè re limite est stylistique. Une glucoamylase performante n’est pas automatiquement béné fique
pour toutes les biè res. Dans une stout douce, une biè re ambrée riche, une biè re de garde malté e ou
toute recette reposant sur une texture pleine, la réduction des dextrines peut nuire à  l’identité  du
produit. À  l’inverse, pour une biè re sè che ou une base destinée à  une fermentation trè s complè te, cette
réduction est souvent l’objectif.

La deuxième limite concerne les attentes de rendement. L’enzyme augmente la disponibilité  de glucose
à  partir de substrats amylacé s accessibles, mais elle ne corrige pas tous les dé fauts de procédé . Une
mouture inadéquate, une gé latinisation insuffisante, une mauvaise gestion de l’empâ tage, une levure en
mauvais é tat ou une fermentation carencée peuvent limiter le ré sultat final. Les enzymes amylolytiques
doivent ê tre inté gré es dans une chaîne de transformation cohé rente, comme le rappellent les travaux

sur l’importance conjointe des proprié té s de l’amidon et des enzymes en brassage [2].

La troisième limite tient à  la spé cificité  des préparations commerciales. Des recherches sur des
glucoamylases commerciales ont montré  que certaines préparations peuvent pré senter des activité s
enzymatiques associé es selon leur origine et leur formulation, par exemple dans des applications de
transformation de tubercules riches en inuline. Cela souligne qu’une préparation enzymatique ré elle
doit ê tre comprise comme un outil technique spé cifique, et non comme une molé cule théorique isolé e
[10].
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Figure 6. 글루코아밀레이스는 분쇄, 호화, 액화 또는 매싱을 통해 전분이 효소
가 작용하기 쉬운 상태가 된 뒤에 가장 잘 작동합니다.

Enfin, les ré sultats publié s sur une souche, une enzyme purifié e ou un système immobilisé  ne doivent
pas ê tre transposé s mé caniquement. Les é tudes sur des glucoamylases thermostables, fongiques ou
bacté riennes sont utiles pour comprendre les possibilité s industrielles, mais chaque préparation a son
propre domaine d’emploi. Cette distinction protège l’utilisateur contre deux erreurs fréquentes : sous-
estimer l’effet ré el sur la sé cheresse du produit, ou surestimer la capacité  de l’enzyme à  compenser un
procédé  mal ajusté .

Sécurité de manipulation en environnement de brasserie

Les préparations enzymatiques sont des proté ines actives. Leur risque principal en environnement
professionnel n’est pas lié  à  leur fonction de saccharification dans le moû t, mais à  l’exposition directe
des opé rateurs, notamment par inhalation de poussiè res ou d’aé rosols, contact répé té  avec la peau ou
projection oculaire. Les guides de manipulation des enzymes industrielles insistent sur la prévention

de la sensibilisation respiratoire et sur la limitation de l’exposition lors de la manipulation [11].

En pratique, l’inté gration de la glucoamylase dans une brasserie doit donc s’accompagner de gestes de
manipulation sobres et maîtrisé s : éviter de géné rer des aé rosols, limiter le contact direct, nettoyer les
déversements sans remettre de particules en suspension, et suivre les informations de sé curité
fournies avec le produit. Pour la glucoamylase Enzymes.bio, la fiche de données de sé curité  est fournie
avec la commande, de même que le certificat d’analyse .
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Positionnement du produit Enzymes.bio

Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries est une préparation
proposée par Enzymes.bio pour les utilisateurs qui souhaitent inté grer une enzyme de saccharification
dans des procédé s de brassage, de distillation ou de fermentation de matiè res premiè res amylacées.
Enzymes.bio intervient comme fournisseur en ligne ; il ne s’agit pas ici de pré senter Enzymes.bio
comme fabricant ni comme laboratoire. Le produit est vendu directement en ligne par unité  de 1 kg,
avec traitement de la commande aprè s paiement .

Figure 7. 글루코아밀레이스는 스타일에 맞춰 사용하는 도구로 보는 것이 좋습
니다. 더 드라이한 마무리는 일부 맥주에는 바람직하지만, 덱스트린이 주는 바
디감을 중심으로 설계된 맥주에는 오히려 역효과가 될 수 있습니다.

La page produit indique une glucoamylase destinée à  maximiser la conversion des substrats amylacé s
en sucres fermentescibles, avec des usages en brassage domestique, brasseries commerciales,
spiritueux, alcool et autres procédé s lié s aux glucides. Ce positionnement correspond au rô le
scientifique é tabli de la glucoamylase : transformer des chaînes dé rivé es de l’amidon en glucose
fermentescible, afin de soutenir une fermentation plus complè te lorsque le procédé  est conçu pour

cela [1].

Pour une brasserie, la valeur technique du produit se situe donc dans trois situations principales :
recherche d’une finale sè che, utilisation de matiè res amylacées né cessitant une saccharification
poussée, ou volonté  de réduire la variabilité  de fermentescibilité  lié e aux matiè res premiè res. Le
béné fice doit toujours ê tre évalué  par rapport au style et à  l’équilibre sensoriel : la même action
enzymatique qui amé liore une biè re trè s sè che peut affaiblir une biè re conçue pour ê tre ample et
malté e.
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Conclusion technique

La glucoamylase est une enzyme de saccharification bien é tablie, dont la fonction centrale est de
libé rer du glucose à  partir de l’amidon, des dextrines et d’oligosaccharides. En brasserie, elle complè te
l’action des enzymes amylolytiques du malt ou d’enzymes ajoutées, en poussant la conversion vers des
sucres plus fermentescibles. Cette action est particuliè rement pertinente pour les biè res sè ches, les
moû ts fortement atténué s, les bases destinées aux spiritueux et les procédé s utilisant des auxiliaires

amylacé s [1][4].

Son emploi doit toutefois rester guidé  par le produit final recherché . Plus de conversion signifie
souvent moins de dextrines, donc moins de corps et une finale plus sè che. Pour les brasseurs
domestiques avancé s comme pour les brasseries commerciales, Glucoamylase Enzyme For Home
Brewing And Commercial Breweries est à  considé rer comme un outil de procédé  pré cis : utile pour
maîtriser la fermentescibilité , mais à  inté grer dans une recette, une fermentation et une stratégie
sensorielle cohé rentes .

Commander Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries
en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries →
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